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- 0 ADJUVANT ET PROCEDE DE SECHAGE D'UNE MATIERE VEGETALE HUMIDE. 



\^) Conformement a Tinvention, on inconDore a la matiere 
vegetaie humitje, par exemple sous forme de jus ou cie pu- 
ree, un adjuvant qui consiste en un extratt vegetal contenant 
(Jes proteines a pouvoir ennuisifiant eleve, des matieres 
grasses, et des fibres, cet extrait etant avantageusement de 
fa farine de lupin, avant le sechage de la matiere sous la for- 
me d'une couche mince sur une paroi chaude, notamment 
sur la parol d'un cylindre rotatif chauffant; cet adjuvant sert 
d'agent lubnfiant, facilitant le decollement de la couche se- 
che en fin de deshydratatton. 

Production de poudre, paillettes, ou flocons, rentrant 
dans la composition de difterents produits aiimentaires. 
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La presenle invention conceme une technique de production d'un 
produit alimentairc deshydrate par sechage d'une matiere vegetale comestible 
humide, ayanl la consistance d'un jus ou d'une puree. 

Plus prcciscment, cllc conccrnc unc technique de production d'un 
5 produit alimentaire sous forme de poudre, de granules ou de flocons, par sechage de 
la matiere vegetale humide sur une parol chaude, notamment sur la paroi d'un 
cylindre - ou d'une paire de cylindres - chauffanl (s). 

Par Texpression «matiere vegetale» on entendra dans la presente 
description, ainsi que dans les revendications qui suivent, une plante - ou partie de 
10 plante - comestible, ou un melange de plusieurs plantes, notamment des fruits, des 
legumes, des champignons, des cereales, des herbes, et de maniere generale tous 
vegetaux susceptibles de servir a rahmentation humaine et/ou animale. 

La puree et le jus qui constituent la matiere de depart pcuvent etre 
obtenus notamment par broyagc, raffmage, malaxage et'^ou pressage des vegetaux 
1 5 en question, par exemple par broyage de la pulpe sMl s'agit d'un fruit. 

La deshydratation de la matiere se fait traditionnellement sur la paroi 
d'un tambour cylindrique rotatif, d'axe horizontal lournant a faible vitesse. 

Le tambour est chauffe interieurement, et possede une paroi 
metallique chauffee, sur laquelle on etale en continu la matiere a deshydrate:, de 
20 telle sorte qu'elle y forme une couche mince et uniforme. 

La temperature ct la vitesse dc rotation du tambour sont choisies de 
telle maniere que le sechage voulu soit obtenu avant un lour complct de rotation. 

Le produit sec forme un film qui est alors recupere, toujours en 
continu, par raclage de la paroi, en amonl du poste de depot de la matiere a traitcr. 
25 Cette technique, bien connue, est generalement appelee technique 

«d'encollage». 

Dans une variante, la matiere est appliquee contre le tambour, au 
cours du traitement, au moyen d'un ou plusieurs rouleaux presseurs - egalement 
rotatifs - appeles «satellites». 
30 Unc autre technique connue, a laquelle s'applique egalement la 

presente invention, consiste a fairc passer la matiere entrc deux cylindres presseurs 
a parois chauffccs, disposes cote a cote, avcc leurs axes parallcles ct situ6s dans un 
meme plan horizontal. 
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Les deux cylindres toumcnt en sens inverse, leurs generatrices en 
regard ctant situecs a faible distance Tunc dc Tautrc, ct sc dcpla^ant du haut \'crs le 
bas. 

La matiere, qui est deversee entre les deux rouleaux est done soumise 
^ un laminage, el forme une couche fine qui se deshydrate progressivement sur les 
rouleaux chauffes. 

Ces differentes techniques peuvent etre mises en ocuvre aussi bicn a 
la pression atmospherique normale que sous vide ; elles permettent d'obtenir un 
sechage rapide de la maticre. 

De tels procedes sont courammenl utilises pour le sechage de jus 
etyou de purees dc fruits, uc legumes ou de cereales, en vue de la production de 
poudre, granules, paillettes, flocons et copeaux rentrant dans la confection d'un 
large eventail de produits alimentaires, parmi lesquels on peut citer, a titre 
d'exemples, des aliments pour bebes, des mueslis, des fourrages de biscuits, et des 
soupes deshydratees. 

A de rares exceptions pres, telles que, par exemple la banane et la 
pomme de tcrre, qui sont tres riches en anudon, les maticrcs dc depart nc peuvent 
etre traitees en Tetat, 

II est necessaire d'y incorporer un adjuvant dc sdchagc, 

Ccci est particulierement vrai pour les vegetaux qui sont riches en 

Sucre. 

En Tabsence d^adjuvanl, la matiere colle sur le tambour, ou centre 
les cylindres de laminage, et on obser\^e un phenomenc de gratinage, voire de 
caramehsation du produii, qu'il est dittlcile de decoller de la paroi chaude assurant 
la dcshydratation ; ie produit obtenu est de mauvaise qualite, aussi bien sur le plan 
gustatif que sur le plan de son aspect. 

Traditionnellement, les adjuvants qui sont utilises, pour permcttre 
une dcshydratation dans de bonnes conditions, sont composes de deux elements, a 
savoir un agent de texture et un agent lubrifiant. 

L'agent de texture a pour fonction de donner du corps au melange, et 
de favoriser son depot sous forme de couches regulieres sur la paroi chauffante, en 
augmentant le taux dc matiere scchc du melange. 

II a egalement pour interet - le cas ^cheant - de conferer une certaine 
onctuosite au produit fmal, lorsque celui-ci est destine a etre rehydrate avant 
consommation. 
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L'apport de cet agent de texture est tres souvent indispensable, a 
rexception de certaines applications vegetales specifiques, par cxcmple la pomme. 

Le pourcentage d'agent de texture, selon les applications peut 
atteindre jusqu'a 70 % en poids de matiere seche du melange. 
5 Comme support de s^chage, on utilise usuellement de la farine ou de 

Tamidon de ble, de mais ou de riz. 

L'agent lubrifiant traditionnellement utilise est la lecithine de soja. 

Son role est de lubrifier le cylindre, afin d'eviter que le melange ne 
gratine sur la paroi chaude de celui-ci, et de permettre le d^collement du produit sec 
10 au niveau du couteau racleur, servant a extraire le produit deshydrate en fin de 
traitement. 

La lecithine de soja permet egalement d'obtenir un flocon brillant, 
d'aspect agreable. 

La dose de lecithine traditionnellement utilisee est comprise entre 0,5 
15 et 1 ,5 % en poids sec du melange. 

A Texception de quelques fruits et legumes tres riches en amidon, 
telles que la banane et la pomme de terre, la lecithine de soja est un ingredient juge 
indispensable dans toutes les formules pour la fabrication de produits alimentaires 
deshydrates, par excmple de flocons de fruits et legumes ayant dcs formes 
20 regulieres, d'aspect brillant, el de qualite homogene. 

Sur la figure 1 annexee (figure unique) on a represente (res 
schematiquement un dispositif de sechage sur cylindre, couramment utilise. 

Le dispositif comporte un cylindre creux 1 a paroi metallique, d'axe 
horizontal, qui est entraind en rotation, a vitesse unifomie, comme symbolise par la 
25 Heche f 

La reference 2 represente un rouleau satellite, dont le sens de rotation 
est symbolise par la fleche g. 

Le satellite 2 est dispose dans la region superieure et a proximite du 

cylindre 1. 

30 La matiere humide a traiter, referencee MH, est deversee en partie 

superieure du cylindre 1 . 

Sa paroi est chauffec par dc la vapcur VP introduite a Lintcricur du 

cylindre. 

Le condensat est reference CD. 
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Grace a la presence du satellite 2, la maliere est ctalee de mani^re 
reguliere et homogene sur toute la longueur du cylindre, formant unc couche 
uniforme. 

Cette couche adhere a la paroi chaude du cylindre, et se dcshydrate 
5 progrcssivcment au cours de la rotation. 

Apres environ trois quarts de lour, la matiere est seche et le produit 
dcshydrate est enleve de la paroi du cylindre au moyen d'un couteau racleur 3. 

Le produit dcshydrate PD, toujours sous forme de film, est recupere 
el evacue, vers une vis dechiqueteuse rotative 5, qui le transfom:ie en flocons, et le 
I 0 transfere transversalement. 

11 est picvu au-dessus du cylindre une hoite 4 apte a recuperer le 
melange d'air et de buees AB genere en cours de traitement, et a Tevacuer vers le 
haul, comme symbolise par la Heche h. 

A litre indicalif, la vitesse de rotation du cylindre est comprise entre 
15 I ct 6 tours par minute, ct prcfcrentiellement entre 2 et 4 tours par minute, ce qui 
correspond a des temps de sechage compris entre 5 et 60 sccondes en fonction du 
diamclrc du cylindre. 

Toujours a litre indicatif, le sdchage se fait a une temperature 
comprise entre 1 20 el 1 70^ C, lorsqu'il est effectue a la pression atmospherique. 
20 Les temperatures mises en ceuvre avec des sechcurs sous vide 

peuvent etre inferieures ^ ces valeurs. 

La presente invention a pour objectif de proposer un agent lubrifiant, 
susceptible de se substituer a la lecilhine de soja, comme constituanl d'un adjuvant 
dc scchagc, dans rapplicdlioa qui vient d'etre exposee. 
25 Ce souci de trouver un agent de remplacement a la lecithine de soja 

resulte de considerations liees au developpemcnt dc certaincs matieres premieres 
genetiquement modifiees, donl le soja, qui n'assure pas au consommateur une 
parfaite securile sur son caractere naturcl. En Europe, dc nombreux industricls no 
veulent plus utiliser djngredients contenant, ou susceptibles de contenir, des 
30 matieres premieres genetiquement modifiees (maYs el soja). 

On peut craindre que ceci ne conduise, a court ou moyen temie, a 
rinterdiction pure et simple djngredients issus de la filicrc soja dans les produits 
alimentaires, 

Les contraintes que s'est im.posee la demandercsse dans la recherche 
35 d^un agent lubrifiant de substitution ont etc, notamment, les suivantcs : 
- produit entieremcnt vegetal et naturel ; 



2796814 



5 



- produit ne presentant aucun risque de presence d'agents allergenes ; 

- produit efficace quelle que soil la maticre vcgclale a traiter, et quel 
qu'en soit la formulation - avec ou sans agent de texture - ; 

- possibilitc d'utilisation dans toutes les applications, y compris pour 
5 la confection d'aliments pour bebes ; 

- produit non considere comme additif alimentaire necessitant 
Tetiquetage avec un code en «E ». 

Outre ces contraintes, T invention s'est bien entendu fix^ comme 
objectif de foumir un agent lubrifiant possedant les memes proprietes, ou 
10 pratiquement les memes proprietes, que la lecithine de soja pour ce qui est de 
lubrifier le cylindre et de permettre un decollement efficace du film de produit sec 
au niveau du couteau racleur et pour ce qui est de robtention d'un produit sec, tel 
qu'un flocon, d'aspect brillanl et de qualite homogene. 

Un autre impcratif a ete egalement de rechercher un ingredient dont 
1 5 le gout soit neutre, de maniere a ne pas influer sur le gout du produit final. 

De maniere surprenante, et inattendue, la demanderesse s'est rendue 
comptc que ces diffcrcnts objectifs ctaicnt attcints en utilisant comme adjuvant, 
jouant le role d'agent lubrifiant, un extrait vegetal contenant des proteines a pouvoir 
emulsifiant eleve, des matieres grasses et des fibres. 
20 Un resultat particulierement interessant est obtenu lorsqu'on utilise 

un extrait vegetal dont la composition en poids de matiere seche est comprise : 

- pour les proteines : entre 15 et 45 % ; 

- pour les matieres grasses : entre 10 et 25 % ; 

- pour les fibres : entre 20 et 40 % ; 

25 ceci par rapport au poids total de I'extrait en question. 

La presentc invention a done pour objet Tutilisation d'un tel extrait 
vegetal comme adjuvant destine a etre incorpord a une matiere vegetale fluide et 
humide, en jus ou en puree, en vue de la production d'un produit alimentaire 
deshydrate par sechage de cette matiere sur une paroi chaude, notamment sur la 
30 paroi d'un cylindre - ou d'une paire dc cylindrcs - chauffant (s). 

Selon un mode de realisation prefere, Textrail vegetal est un extrait 
dc lupin, notamment de la farine de lupin. 

Selon un autre mode dc realisation, il s'agit d'un extrait de riz. 
L'invention couvrc egalement un proccde dc production d'un produit 
35 alimentaire deshydrate h partir d'une matiere vegetale fluide et humide, notamment 
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sous Ibrme de jus ou de puree, par sechage de ladite matiere sous fomie de couche 
mince sur une paroi chaudc. 

Ce precede est remarquable par le fait qu'on ir^corpore a ladite 
matiere, avant le sechage, un adjuvant comportant cet extrait vegetal. 

Par ailleurs, selon un certain nombre de caracteristiques 
additionnelles de ce precede : 

- I'exlrait vegetal a une composition en poids comprise entre 15 et 
45 % de proteines, entre 10 et 25 % de matieres grasses, et entre 20 et 40 % de 
fibres ; 

- I'extrait vegetal est un extrail de lupin, notammenl de la farinc de 

lupin : 

- le pourcentage en poids de matiere seche de la farine de lupin est 
compris entre 0,1 et 20 %, et de preference entre 1 et 10% de la matiere vegetale ; 

- on utilise de la farine de lupin blanc ; 

- I'extrait vegetal est un extrait de riz ; 

- [adjuvant comporte egalement un agent de texture, tel qu'un 
amidon, notamment de I'amidon de riz ; 

- Tadjuvant comporte egalement un agent dmulsifiant lei que, 
notamment, un addiiif de la famille des codifications comprises entre 
E470 etE477; 

- fadjuvant comporte egalement un agent gelifiant, tel qu'une 
pectine ou une gomme ; 

- le sechage est realise sur un cylindre rotatif ; 

- la m.aticrc vcgctalc fuidc est une puree de fruiis et/ou de legumes ; 

- il est mis en oeuvre sans adjonction de lecithine de soja. 

Dans un mode de mise en oeuvre prefere I'extrait vegetal est de la 
farine du lupin. 

Celle-ci est par exemple obtenuc a partir de graines de lupin blanc 

doux. 

Les graines de lupin sont soumises a ses operations successives de 
nettoyage, de sechage, decorticage, cuisson, broyage et - evcntuellement - 
micronisation, aboutissant a une farine de granulomctrie plus ou moins fme. 

A litre indicatif, une telle farine possedc un taux de proteines dc 
I'ordre de 42 a 44 %, un taux de matieres grasses de I'ordre de 1 2 a 1 3 °/o, un taux de 
fibres alimentaircs dc I'ordre de 24 a 26 %, dont 10 a 11 % solubles, un taux 
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d*humidite de I'ordre de 7 a 8 %, un laux de sucres de I'ordre de 13 a 14 %, un peu 
d'amidon ct dc lignine (moins de 1 % de chaque). 

La farine de lupin rentre dans la composition dc divers produils 
alimentaires, notamment dans des produils de charcuterie ou de panification. 

A la connaissance de la demanderesse, elle n'a pas etc utilisee k ce 
jour comme agent lubrifiant dans des precedes de s^chage sur cylindre. 

Nous allons maintenanl citer quelques excniples d^applications de 
I'invention, pour la production de flocons de mure, de flocons d'epinard. de flocons 
de pomme et de flocons de cassis. 

Les pourcentages indiques ci-apres sont des pourcentages en poids de 

matiere seche, 

EXEMPLE 1 : Production de flocons dc mures : 

La formulc traditionnellement mise en oeuvre est la suivante : 



Puree raffinee de mures : 40.0 % 
Saccharose : 29.0 % 
Amidon de riz : 30.0 % 
Lecithine de sojaj 1 -0 % 



Conformement a Tinvention, on a mis en oeuvre la formule suivante : 



Puree raffmee de mures : 40.0 % 
Saccharose : 21.3 % 
Amidon de riz : 29. 1 % 
Farine de lupin : 9.6 % 

La farine de lupin, dosee entre 5 et 10 % du produit sec permet de 
remplacer avantageusement la lecithine de soja habituellcmcnt dosee entre 0,3 el 
1 ,5 % dans cette formulation. 

Le dosage precis dc Tagent lubrifiant est ajusle en fonction dc la 
qualitc des matieres premieres, en particulier leur degre de maUirilc et Icur tcneur en 
sucre. 

II est possible d^associer la farine de lupin avec des agents 
cmulsifiants, et d'obtenir un film plus lisse et plus brillant. 
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Ont donne nolammcnt satisfaction des melanges dc fanne de lupin a 
4,2% avec un ^mulsifiant lei qu'un mono et diglyceride gras alimentaire rentrant 
dans la codification E 471, notammenl remulsifiant commercialise sous la 
designation aMONOMULS 90-35» (marque deposee) a un pourcentage de 1,4 %. 

Une autre association interessante a ete r^alisec avec un melange a 
3,8 % de farine de lupin et 1 % de triglycerides a chaines moyennes telles que ceux 
commercialisees sous la denomination «DELIOS S » (marque deposee). 

Ces deux melanges donnent d'excellents resuliats pour ce qui de la 
qualite de sechage ; ils permettent en plus d'optimiser les couts de la formulation. 

EXEMPLK 2 ■ ProHuction de floccns d'cp inard . 

Deux formules traditionnellement utilisees - identiflees par les 
references (1) el (2) - sont donnees dans le tableau ci-apres : 

(1) 

Puree d'epinard : 20.0 % 
Amidon de riz : 26.0 % 
Glucose de pomme de terre : 53.2 % 
Lecithine de sojaj 0-8 % 



En Tabsence de lecithine de soja, une maiicre ayant cette 
composition est incapable de secher ; le film colle sur la paroi du cylindre, se plisse 
au niveau du couteau raclcur, et ne sechc pas correctcmcnt. 

Le remplacement de la lecithine dans ces formules, conformement a 
rinveniion, a ete realise avec les dosages ci-apres : 



(2) 

30.0% 
26.0% 
43.1 % 
0.9 % 



(1) (2) 

Puree d'epinard : 20.0 30.0 

Amidon de riz: 26.0^0 26.0 

Glucose de pomme dc terre : 52.0 ° o 40.0 ^ o 

Fanne de lupm_: 2.0% 4.0 % 
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Ce melange s^che tres convenablement et les flocons obtenus ont un 
bel aspect visuel aussi bien sur le plan de la forme que de la couleur, des qualites 
physico-chimiques et organoleptiques correctes. 

En revanche, les flocons obtenus sent un peu moins brillants qu'avec 
la lecithine de soja, et un peu plus friables. 

EXEMPLE 3 Production de flocons de pomme : 

La pomme fait partie des mati^res qu'il est possible de deshydratcr 
sans adjonction d'un agent de texture. 

Le seul adjuvant traditionnellement incorpore a la puree raffinee de 
pomme est la lecithine de soja. 

Les pourcentagcs de matiere seche sont de 99,0 % pour la puree de 
pomme et de 1 ,0 % pour la lecithine de soja. 

Pour obteair un sechagc correct, on substitue a la lecithine de soja de 
la farine de lupin a un pourcentage compris entre 2 et 10 % en poids de la matiere 
seche, la valeur choisie etant fonction de la qualite des pommes, et notamment de 
leur teneur en pectine. 

On obtient des flocons de couleur jaune dore, de qualite comparable 
a celle obtenue avec la formule traditionnelle mettant en oeuvre de la lecithine de 
soja. 

L'addition de 1 a 3 % de pectine en complement de la farine de lupin 
ameliore de mani^re significative la qualite du sechage. 

EXEMPLE 4 : Production d e f locons de cassis : 

Comme pour la pomme, le sechage sur cylindre d'une puree raffmee 
de cassis est egalemcnt possible sans agent de texture. 

Pour ce produit, le pourcentage de lecithine de soja 
traditionnellement utilise est de 0,7 %. 

Conformcment a Tinvention on lui substitue de la farine de lupin a 
un pourcentage de 1.5%. 

Les produits fmis sont comparables. 
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Bien que la dcmanderesse ail precede a des cssais essenticllement 
avcc le lupin blanc (lupinus albus), il va de soi que rmvention ne se limite pas a 
cette variete particulicre. 

EUe s'etend ^galement a d'autres varietes telles que le lupin bleu 
5 (lupinus auguslifolius), el Ic lupin jaune (lupinus luteus), notamment. 

De plus, des extraits provenant de vegetaux autres que le lupin 
peuvent convenir, des lors qu'ils contiennent un taux eleve de protemes a Ton 
pouvoir, emulsifiant des matieres grasses, et des fibres. 

A cet egard, des r^sultats interessanls ont cte obtenus en utilisanl, 
10 comme adjuvant de sechage, I'extrait de riz qui est disponible sur le marchc sous la 
denomination commerciale "NU-RTCE", prcduit par la sociclc dinericaine RitiUS 

Inc., a ST LOUIS. 

Ce produit comportc de 16 a 17 % dc protcincs, de 18 a 24 % de 
matieres grasses, et de 35 a 45 % de fibres environ. 
15 II a 6ic utilise avec succes comme adjuvant pour la production de 

flocons de mures, avec la formulation suivante : 

- Puree raffinee de mures : 40,0 % (P/P de matiere seche) : 

- saccharose : 20,9 % ; 

- amidon de riz : 29,1 % ; 
20 - "NU-RICE" ; 10,00 %. 

Parmi les autres composants susccptibles de rentrer 
additionncllement - en plus de I'extrait vegetal utilis<5 - dans la composition de 
Tadjuvant conforme a T invention, on peut citer notamment les matieres grasses 
vegetales, les triglycerides, les emulsinants traditionncls rcntratit dans ies categories 
25 d'additif alimentaire allant du E 470 au E 477. 

L'utilisation d'un tcl adjuvant peut se faire aussi bien sur cylindre 
unique - eventuellement associe a un ou plusieurs satellites - qu'avec une paire de 
cylindrcs (technique du laminage). 
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RE\TNDICATIONS 

1. Adjuvant destine a etre incorpore ^ une matiere vegetale humide, 
en jus ou en pur6e, en vue de la production d'un produil alimentaire deshydrate par 
sechage de cette matiere sur une paroi chaude, notamment sur la paroi d'un cylindre 
- ou d'une paire de cylindres - chauffant (s), caractdrisd par le fait qu'il consiste en 
un extrait vegetal contenant des proteines a pouvoir emulsifiant eleve, des matieres 
grasses et des fibres. 

2. Adjuvant selon la revendication 1, caracterise par le fait que ledit 
extrait vegetal a une composition en poids comprise entre 1 5 et 45 % de proteines, 
entre 10 et 25 % de matieres grasses, et entre 20 et 40 % de fibres. 

3. Adjuvant selon la revendication 2, caracterise par le fait que ledit 
extrait vegetal est un extrait de lupin, notamment de la farine de lupin. 

4. Adjuvant selon la revendication 2, caracterise par le fait que ledit 
extrait vegetal est un extrait de riz. 

5. Procede de production d'un produit alimentaire deshydrate a partir 
d'une matiere vegetale humide, notamment sous forme de jus ou de puree, par 
sechage de ladite matiere sous fomc de couche mince sur une paroi chaude, 
caracterise par le fait qu'on incorpore h ladite matiere, avant le sechage, un adjuvant 
consistant en un extrait vegetal contenant des proteines a pouvoir emulsifiant eleve, 
des matieres grasses de des fibres. 

6. Procede selon la revendication 5, caracterise par le fait que I'extrait 
vegetal a une composition en poids comprise entre 15 et 45 % de proteines entre 10 
et 25 % de matieres grasses, et entre 20 et 40 % de fibres. 

7. Procede selon la revendication 6, caracterise par le fait que I'extrait 
vegetal est un extrait de lupin, notamment de la farine de lupin. 

8. Procede selon la revendication 7, dans Icquel le pourcentage en 
poids de matiere seche de la farine de lupin est compris entre 0,1 et 20 %, et de 
preference entre 1 et 10% de la matiere vegetale, 

9. Procede selon Tune des revendications 7 ou 8, caracterise par le 
fait qu'on utilise de la farine de lupin blanc. 

10. Procede selon la revendication 6, caracterise par le fait que 
I'extrait vegetal est un extrait de riz. 
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11. Procede selon Tunc des revcndications 5 a 10, caraclense par Ic 
fait que Tadjuvant ccmportc egalement un agent de texture, tel qu'un amidon, 
notamment de Tamidon de riz. 

12. Procede selon Tune des revcndications 5 all, caracteris^ par le 
fait que I'adjuvant comporte egalement un agent emulsifiant tel que, notamment, un 
additif de la famille des codifications comprises entre H 470 et E 477. 

13. Procede selon Tune des revcndications 5 a 12, caracterise par le 
fait que Tadjuvant comporte egalement un agent gelinant, tel qu'une pectine ou unc 
gomme. 

14. Procede selon Tune des revendications 5 a 13, caracterise par le 
fait que !e sechage est realise: sur un *.yuudic luiaiif. 

15. Procede selon Tune des revendications 5 a 14, caracterise par le 
fait que la matierc vegetale fluidc est unc puree de fruits et/ou de legumes. 

16. Procede selon Tune des revendications 5 a 1 5, caracterise par le 
fait qu'il est mis en ceuvre sans adjonction de lecithine de soja. 
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* colonne 3, ligne 48 - colonne 4, ligne 
46 * 
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_Pdocumorrt iotercalaire - ' — 



throne ou prtndpe h la base d© I'lnven^ton 
document cle brevet b^n^fkriant cTune date ant^neure 
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